Charlotines à la rhubarbe 


Préparer la veille - 45mn réalisation — 20mn cuisson -— 4 personnes 


800gr rhubarbe + 150gr sucre poudre + 3 feuilles gélatine (6gr) 
200gr crème liquide à 30% + 1 sucre vanillé + 4 charlotines + sucre cristal 
250gr framboises + 100gr sucre poudre + 4 pointes de menthe 


* Eplucher la rhubarbe et couper en petits tronçons. La mettre dans une 
passoire, saupoudrer de sucre cristal et laisser dégorger heure. 

* La verser dans le bol, avec le sucre et régler 7mn à 100°C vitesse 4. 

* Pendant ce temps, tremper les feuilles gélatine dans l’eau froide, l’essorer 
et la mêler à la compote. Verser dans un saladier. 

* Dans le bol, mettre une poignée de glace pilée, mixer qq sec. et vider. 

* Placer le fouet, introduire crème très fraîche, sucre vanillé et mixer 
50sec. vitesse 2,5. Mélanger à la compote, laisser refroidir 1h30 environ. 
* Déposer les charlotines vides sur le plat de service et les remplir de 
l'appareil. 

Possibilité de recouvrir avec des biscuits cuiller taillés en biseau pour 
confectionner une étoile. Réfrigérer pendant 24h. 

* Avant de servir, conserver 4 belles framboises pour la déco et verser les 
framboises, 100gr sucre poudre, mixer 1mn vit. 4 + 8 sec. vit. 8. 

* Retourner les charlotines sur un plat rond et décorer d’une framboise et 
de menthe. Servir frais accompagné du coulis ou présenter le coulis en 
sauciêre. 





Clafoutis aux cerises et amandes 


25mn réalisation — 40mn cuisson - 4 personnes 


750gr cerises + 150gr sucre semoule + 2 œufs + 200gr lait 
o0gr poudre amandes + 1CC arôme amande amère + 1 sucre vanillé 


* Laver et dénoyauter les cerises en réservant le jus dans un bol auquel 
ajouter 50gr sucre et mélanger. 

* Préchaurïier le four Th. 150°C. 

* Dans le bol, verser tout le reste des ingrédients ainsi que le jus sucré de 
cerises et mixer 10sec. vit.5. 

* Beurrer et saupoudrer de sucre le moule. Rouler les cerises dedans. 

* Verser l'appareil sur les cerises et cuire 40Omn. Retirer du four et 
saupoudrer de sucre vanillé. 
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